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ABSTRAK
Tujuan penelitian adalah mengkaji proses pelarutan tablet effervescent sari buah markisa menggunakan analisis di�
mensi. Variabel yang diamati adalah massa bahan, volume bahan, kadar air, suhu transisi gelas, peningkatan suhu 
selama pengepresan, volume air, suhu air, densitas air, gaya tekan, dan kecepatan penekanan. Hasil penelitian menun�
jukkan bahwa faktor�faktor yang berpengaruh pada proses pelarutan tablet adalah massa bahan, volume bahan, kadar 
air, suhu transisi gelas, peningkatan suhu selama pengepresan, volume air, suhu air, densitas air, gaya tekan, dan ke�
cepatan penekanan. Konsentrasi padatan terlarut meningkat seiring dengan bertambahnya waktu pelarutan kemudian 
terjadi keseimbangan.
Kata kunci: Analisis dimensi, pelarutan, buah markisa
ABSTRACT
The aim of this study was to understand dissolution process of the passion fruit effervescent tablet used dimension 
analysis. The variables of surveyed was mass, volume, moisture content, glass transition temperature, the temperature 
increases while compression, water volume, water temperature, water density, compression force, and compression 
velocity. The results showed that factors effect on dissolution process of the passion fruit effervescent tablet was mass, 
volume, moisture content, glass transition temperature, the temperature increases while compression, water volume, 
water temperature, water density, compression force, and compression velocity. The soluble solid concentration in�
creased while added dissolution time then occur equilibrium.
Keywords: Dimension analysis, dissolution, passion fruit
1 
PENDAHULUAN
Seiring semakin tingginya tingkat kesibukan masyara�
kat, konsumsi produk pangan olahan cepat saji (fast food) 
cenderung meningkat. Produk ini menjadi pilihan oleh ka�
rena proses penyajiannya lebih mudah dan praktis. Salah satu 
produk pangan olahan cepat saji yang sedang trendy saat ini 
adalah tablet effervescent.
Tablet effervescent disenangi oleh konsumen karena me�
miliki beberapa keunggulan, seperti mudah larut, sehingga pro�
ses penyajiannya lebih praktis dan lebih cepat. Untuk menyaji�
kan sebagai minuman penyegar, hanya dilarutkan ke dalam air 
mineral, dalam waktu yang singkat tablet tersebut sudah siap 
untuk dinikmati sebagai minuman penyegar (fresh drink).
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Proses pelarutan tablet effervescent dilakukan tanpa 
pengadukan, kemudian larut secara sempurna hingga tidak 
tampak lagi butiran�butiran bahan penyusunnya (Rohdiana, 
2003). Standar waktu larut tablet effervescent yang ditetap�
kan oleh United States Pharmacopoeia (USP) adalah 2 me�
nit (Anonim, 2007). Akan tetapi beberapa produk tablet ef�
fervescent yang telah beredar di pasaran, diketahui memiliki 
waktu larut melebihi standar yang telah ditetapkan oleh USP. 
Fenomena ini diduga disebabkan oleh penggunaan gaya teka�
nan yang tidak optimum pada saat pentabletan.
Eichman dan Robinson (1998) telah mengkaji proses 
pelarutan tablet effervescent dalam media pelarut. Hasil pene�
litian tersebut menunjukkan bahwa tablet effervescent mudah 
larut karena ada cairan yang mampu menembus ke dalam ta�
blet secara kapiler. Cairan pelarut yang masuk ke dalam tab�
let effervescent akan merusak ikatan antar butiran. Akibatnya, 
bahan penghancur mengembang dan memutuskan ikatan�
ikat an antar butiran komponen penyusun tablet.
Adanya bahan penghancur yang mengembang juga da�
pat menghalangi cairan ke dalam tablet. Dengan demikian, 
setiap formula tablet effervescen diperlukan kadar bahan 
penghancur yang tepat. Selain bahan penghancur, kelarutan 
juga dipengaruhi oleh porousitas tablet. Porousitas tablet 
dipengaruhi oleh distribusi ukuran diameter butiran dan gaya 
tekanan yang digunakan pada saat pengepresan (Martin dkk., 
1983).
Proses pelarutan tablet effervescent menjadi sangat pen�
ting karena tablet harus mengalami proses pecah menjadi 
partikel�partikel kecil dan halus kemudian larut. Faktor�fak�
tor yang mempengaruhi kelarutan tablet effervescent menurut 
Gohel dkk. (2002) adalah karakteristik granula, kekerasan, 
dan porositas tablet. Selain itu kelarutan tablet juga dipen�
garuhi oleh bahan pengikat, bahan pelicin, bahan pengisi, dan 
bahan penghancur yang digunakan.
Untuk memperoleh tablet effervescent yang memiliki 
waktu larut yang cepat, maka perlu dianalisis variabel�vari�
abel yang berpengaruh terhadap waktu larut tablet. Dengan 
demikian, maka tujuan penelitian ini mengembangkan model 
matematis pendekatan analisis dimensi dalam mengevaluasi 
variabel�variabel yang berpengaruh terhadap waktu larut tab�
let effervescent sari buah markisa.
METODE PENELITIAN
Pengembangan Analisis Dimensi
Variabel�variabel yang diduga berpengaruh terhadap 
proses pelarutan tablet ditunjukkan pada Tabel 1. Sebagai va�
riabel terikat adalah waktu larut tablet, maka fungsi parame�
ter�parameter tersebut dapat ditulis:
............................................................................................ (1)
Persamaan (1) dapat ditulis menjadi:
............................................................................................ (2)
Tabel 1.  Variabel�variabel yang diduga berpengaruh terha�
dap waktu larut tablet. 































































Dengan menggunakan metode analisis dimensi teori Pi 
Buckingham’s (Buckingham’s Pi Theory), maka diperoleh 
kelompok tanpa dimensi (KTD) dalam bentuk persamaan:
............................................................................ (3)
Nilai�nilai konstanta k, a, b, c, d, e, dan f diperoleh dari per�
cobaan dan evaluasinya dilakukan dengan multiple linear re�
gression secara simultan (Douglass, 1969).
Waktu dan Tempat Penelitian
Waktu penelitian berlangsung dari bulan April sampai 
dengan September 2007. Penelitian dilaksanakan di Labora�
torium Teknologi Farmasi, Fakultas Farmasi UGM.
Bahan dan Alat Penelitian
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah tab�
let effervescent yang terbuat dari granula markisa sebagai ba�
han utama, aspartam sebagai bahan pemanis, polietilen glikol 
(PEG) sebagai bahan pelicin, natrium bikarbonat sebagai ba�
han penghancur, dan asam sitrat sebagai bahan perekat. Alat 
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yang digunakan adalah gelas berisi air mineral 200 ml dan 
stopwach untuk menghitung waktu larut tablet.
Pengukuran Waktu Larut Tablet
Pengukuran waktu larut dilakukan untuk mengetahui 
waktu yang diperlukan tablet effervescen untuk dapat larut 
dalam media pelarut. Media pelarut yang digunakan adalah 
air mineral 200 mL dengan suhu 15oC. Waktu larut dihitung 
saat tablet mulai menyentuh air hingga tablet tersebut telah 
larut secara sempurna yang ditandai dengan berhentinya gas 
CO2 di dalam air (Mohrle dkk., 1989).
Percobaan untuk memperoleh hubungan sepasang π 
(phi) pada KTD adalah:
a) Untuk mendapatkan hubungan antara π1 dengan π2, ma�
ka π3, π4, π5, π6, dan π7 ditahan konstan. Dalam perco�
baan ini yang divariasi adalah kadar air bahan sebanyak 
� variasi yaitu 3,2; 4,3; 5,1; 6,4; �,5; 8,3; dan 9,5% db. 
Variasi kadar air bahan diperoleh dengan cara melaku�
kan bahan pada pengering vakum dengan lama peng�
eringan yang berbeda�beda.
b� Untuk mendapatkan hubungan antara π1 dengan π3, 
maka π2, π4, π5, π6 dan π7 ditahan konstan. Percobaan ini 
dilakukan dengan menvariasikan volume air pelarut se�
banyak � variasi yaitu 150; 160; 1�0; 180; 190; 200; dan 
210 mL. Selanjutnya tablet dimasukkan ke dalam gelas 
yang berisi air kemudian dihitung waktu yang diguna�
kan hingga tablet tersebut telah larut secara sempurna.
c� Untuk mendapatkan hubungan antara π1 dengan π4, 
maka π2, π3, π5, π6 dan π7 ditahan konstan. Dalam perco�
baan ini yang divariasi adalah suhu air pelarut sebanyak 
� variasi yaitu 4; 10; 15; 20; 25; 30; dan 35 0C.
d� Untuk mendapatkan hubungan antara π1 dengan π5, ma�
ka π2, π3, π4, π6 dan π7 ditahan konstan.  Dalam percobaan 
ini yang divariasi adalah massa tablet sebanyak 6 variasi 
yaitu 0,003; 0,0032; 0,0034; 0,0036; 0,0038; 0,004; dan 
0,0042 kg.
e� Untuk mendapatkan hubungan antara π1 dengan π6, 
maka π2, π3, π4, π5 dan π7 ditahan konstan. Dalam perco�
baan ini yang divariasi adalah rasio asam sitrat dengan 
natrium bikarbonat sebanyak 6 variasi yaitu 1:3, 1:2, 
2:3, 1:1, 3:2, dan 2:1.
f� Untuk mendapatkan hubungan antara π1 dengan π6, maka 
π2, π3, π4, π5 dan π7 ditahan konstan. Dalam percobaan 
ini yang divariasi adalah fraksi asam sitrat sebanyak 6 
variasi yaitu 300; 400; 500; 600; �00; dan 800 mg.
Analisis Data
Nilai konstanta dan bilangan pangkat pada KTD die�
valuasi secara serentak menggunakan regresi linier berganda 
(multiple linear regression). Uji validasi model analisis di�
mensi digunakan metode regresi dengan membandingkan 
data prediksi dengan data observasi. Model dikatakan valid 
apabila nilai koefisien determinasi (R2) antara data prediksi 
dengan data observasi mendekati angka satu (Sediawan dan 
Prasetyo, 1997).
HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil penelitian waktu larut tablet effervescent sari buah 
markisa pada berbagai perlakuan disajikan pada Tabel 2.
Tabel 2. Data pengamatan waktu larut tablet effervescent sari buah markisa pada berbagai perlakuan
No Phi1 Phi2 Phi3 phi4 Phi5 Phi6 phi7
1 119.1075 0.0320 1.0385 106157.1125 0.4808 0.5541 197.6954
2 120.3570 0.0430 1.0385 106157.1125 0.4808 0.5541 197.6954
3 151.1342 0.0510 1.0385 106157.1125 0.4808 0.5541 197.6954
4 163.6127 0.0640 1.0385 106157.1125 0.4808 0.5541 197.6954
5 196.5409 0.0750 1.0385 106157.1125 0.4808 0.5541 197.6954
6 207.8965 0.0830 1.0385 106157.1125 0.4808 0.5541 197.6954
7 209.6046 0.0950 1.0385 106157.1125 0.4808 0.5541 197.6954
8 179.2069 0.0320 1.0800 106157.1125 0.5000 0.5541 197.6954
9 150.6123 0.0320 1.0385 106157.1125 0.4808 0.5541 197.6954
10 133.0253 0.0320 0.9789 106157.1125 0.4532 0.5541 197.6954
11 129.4509 0.0320 0.9614 106157.1125 0.4451 0.5541 197.6954
12 116.3240 0.0320 0.9446 106157.1125 0.4373 0.5541 197.6954
13 105.0632 0.0320 0.8950 106157.1125 0.4144 0.5541 197.6954
14 184.6633 0.0320 1.0385 53078.5563 0.4808 0.5541 197.6954
15 177.9891 0.0320 1.0385 66348.1953 0.4808 0.5541 197.6954
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16 168.4523 0.0320 1.0385 79617.8344 0.4808 0.5541 197.6954
17 143.0208 0.0320 1.0385 92887.4735 0.4808 0.5541 197.6954
18 134.0691 0.0320 1.0385 106157.1125 0.4808 0.5541 197.6954
19 119.5029 0.0320 1.0385 119426.7516 0.4808 0.5541 197.6954
20 96.0483 0.0320 1.0385 132696.3907 0.4808 0.5541 197.6954
21 183.1925 0.0320 1.0385 106157.1125 0.1603 0.5541 197.6954
22 178.3371 0.0320 1.0385 106157.1125 0.3205 0.5541 197.6954
23 159.1527 0.0320 1.0385 106157.1125 0.4808 0.5541 197.6954
24 141.5815 0.0320 1.0385 106157.1125 0.6410 0.5541 197.6954
25 110.8992 0.0320 1.0385 106157.1125 0.8013 0.5541 197.6954
26 102.7542 0.0320 1.0385 106157.1125 0.9615 0.5541 197.6954
27 83.2693 0.0320 1.0385 106157.1125 1.1218 0.5541 197.6954
28 88.5007 0.0320 1.0385 318471.3376 0.4808 0.1847 137.5772
29 104.7655 0.0320 1.0385 161763.2191 0.4808 0.3636 172.0400
30 111.2155 0.0320 1.0385 106157.1125 0.4808 0.5541 197.6954
31 109.8632 0.0320 1.0385 81528.6624 0.4808 0.7215 215.6887
32 107.4490 0.0320 1.0385 70771.4084 0.4808 0.8312 225.9991
33 90.7026 0.0320 0.9199 106157.1125 0.4808 0.5541 65.8985
34 104.8893 0.0320 0.9423 106157.1125 0.4808 0.5541 98.8477
35 116.4821 0.0320 0.9712 106157.1125 0.4808 0.5541 131.7969
36 126.4934 0.0320 1.0000 106157.1125 0.4808 0.5541 164.7462
37 134.6227 0.0320 1.0192 106157.1125 0.4808 0.5541 197.6954
38 159.1843 0.0320 1.0288 106157.1125 0.4808 0.5541 230.6446
39 178.1631 0.0320 1.0449 106157.1125 0.4808 0.5541 263.5939
40 201.7442 0.0320 1.0641 106157.1125 0.4808 0.5541 296.5431
41 219.3944 0.0320 1.0865 106157.1125 0.4808 0.5541 329.4923
Hasil analisis regresi pengaruh masing�masing variabel 
bebas terhadap variabel terikat pada kelompok tanpa dimensi 
disajikan dalam bentuk grafik pada Gambar 1. Berdasarkan 
gambar tersebut diperoleh persamaan regresi sebagai ber�
ikut:
  ...................................................... (5)
S = 0,0289 dan  R2 = 0,938 
Berdasarkan persamaan (5) diperoleh nilai 2,95 meru�
pakan konstanta yang menunjukkan bahwa jika tidak ada pe�
nambahan kadar air (ka), maka waktu pelarutan tablet akan 
naik sebesar 2,95 detik, sedangkan nilai 0,606 merupakan 
koefisien regresi yang menunjukkan bahwa untuk setiap ke�
naikan nilai kadar air, maka rata�rata waktu larut tablet naik 
sebesar 0,606 detik. Besarnya standar deviasi waktu larut 
ta blet terhadap garis regresi adalah 0,0289, sedangkan nilai 
koefisien determinasi (R2) adalah 0,938. Nilai ini menunjuk�
kan pengaruh kadar air terhadap waktu pelarutan tablet sebe�
sar 93,8 %.
























tt  dengan log ka
Hasil evaluasi konstanta menggunakan analisis regresi 
berganda pada masing�masing variabel kelompok tanpa di�
mensi menunjukkan adanya pengaruh yang signifikan. Besar-
nya nilai konstanta pada masing�masing variabel bebas adalah 
phi2 sebesar 0,381; phi3  sebesar 1,44; phi4 sebesar -0,591; phi5 
sebesar  -0,381; phi6 sebesar -0,442; dan phi� sebesar 0,336. 
Hubungan masing�masing variabel dalam kelompok 
tanpa dimensi diperoleh persamaan:
............................................................................................ (4)




S = 0,0139 dan  R2 = 0,982.






tt  dengan 
Berdasarkan persamaan (6) diperoleh nilai 2,02 meru�
pakan konstanta yang menunjukkan bahwa jika tidak ada 
penambahan suhu transisi gelas bahan (Tgr), maka waktu 
larut tablet akan naik sebesar 2,02 detik, sedangkan nilai 3,14 
merupakan koefisien regresi yang menunjukkan bahwa untuk 
setiap penambahan suhu transisi gelas bahan, maka rata�rata 
waktu pelarutan tablet naik sebesar 3,14 detik. Besarnya stan�
dar deviasi waktu larut tablet terhadap garis regresi adalah 
0,0139; sedangkan besarnya koefisien determinasi (R2) adalah 
0,982. Nilai ini menunjukkan besarnya pengaruh suhu transisi 
gelas bahan terhadap waktu larut tablet adalah 98,2 %.
Pada Gambar 3 diperoleh persamaan regresi sebagai 
berikut:
  ..................................................... (7)
S = 0,03766 dan  R2 = 0,888.













Berdasarkan persamaan (7) diperoleh nilai 5,52 meru�
pakan konstanta yang menunjukkan bahwa jika tidak ada 
penambahan volume air (Va), maka waktu larut tablet akan 
naik sebesar 5,52 detik, sedangkan nilai �0,679 merupakan 
koefisien regresi yang menunjukkan bahwa untuk setiap 
penambahan volume air, maka rata�rata waktu larut tablet 
turun sebesar 0,679 detik. Besarnya standar deviasi waktu 
larut ta blet terhadap garis regresi adalah 0,03766, sedangkan 
besarnya koefisien determinasi (R2) adalah 0,888. Nilai ini 
menunjukkan besarnya pengaruh volume air terhadap waktu 
larut tablet adalah 88,8 %.
Pada Gambar 4 diperoleh persamaan regresi sebagai 
berikut:
  ............................................. (7)
S = 0,0619 dan  R2 = 0,813.







tt  dengan 
Berdasarkan persamaan (7) diperoleh nilai 2,015 meru�
pakan konstanta yang menunjukkan bahwa jika tidak ada 
penambahan suhu air (Va), maka waktu larut tablet akan 
naik sebesar 2,015 detik, sedangkan nilai �0,396 merupakan 
koefisien regresi yang menunjukkan bahwa untuk setiap pe�
nambahan volume air, maka rata�rata waktu larut tablet turun 
sebesar 0,396 detik. Besarnya standar deviasi waktu larut tab�
let terhadap garis regresi adalah 0,0619, sedangkan besarnya 
koefisien determinasi (R2) adalah 0,813. Nilai ini menunjuk�
kan besarnya pengaruh suhu air terhadap waktu larut tablet 
adalah 81,3 %.
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tt  dengan 
Berdasarkan persamaan (8) diperoleh nilai 3,76 meru�
pakan konstanta yang menunjukkan bahwa jika tidak ada pe�
nambahan volume tablet (Vt), maka waktu larut tablet akan 
naik sebesar 3,76 detik, sedangkan nilai �0,686 merupakan 
koefisien regresi yang menunjukkan bahwa untuk setiap pe�
nambahan volume tablet, maka rata�rata waktu larut tablet 
turun sebesar 0,686 detik. Besarnya standar deviasi waktu 
larut tablet terhadap garis regresi adalah 0.02095, sedang�
kan besarnya koefisien determinasi (R2) adalah 0,990. Nilai 
ini menunjukkan besarnya pengaruh volume tablet terhadap 
waktu larut tablet adalah 99 %.














tt +=   ................................................ (9)
S = 0,0343 dan  R2 = 0,940.













Berdasarkan persamaan (9) diperoleh nilai 0,930 meru�
pakan konstanta yang menunjukkan bahwa jika tidak ada pe�
nambahan gaya tekan (F), maka waktu larut tablet akan naik 
sebesar 0,930 detik, sedangkan nilai 0,544 merupakan koe�
fisien regresi yang menunjukkan bahwa untuk setiap penam�
bahan volume tablet, maka rata�rata waktu larut tablet naik 
sebesar 0,544 detik. Besarnya standar deviasi waktu larut tab�
let terhadap garis regresi adalah 0,0343, sedangkan besarnya 
koefisien determinasi (R2) adalah 0,940. Nilai ini menunjuk�
kan besarnya pengaruh gaya tekan terhadap waktu larut tablet 
adalah 94 %.
Dari hasil percobaan dapat diuraikan bahwa semakin 
tinggi gaya tekan, waktu larut tablet semakin lama. Gaya te�
kan yang tinggi menyebabkan tekstur tablet semakin kompak 
dan padat. Ketika dilarutkan, tablet tenggelam terlebih dahulu 
kemudian naik ke permukaan, sehingga waktu yang dibutuh�
kan untuk larut semakin lama. Sedangkan tablet yang rapuh 
langsung larut dan pecah di permukaan air. Hal ini sejalan 
dengan hasil penelitian Marais dkk. (2003) yang melaporkan 
bahwa tablet yang keras dan kompak pada umumnya memi�
liki waktu larut lebih lama dibanding dengan tablet yang tek�
sturnya rapuh.
Gaya tekan yang tinggi menyebabkan kerapatan massa 
(bulk density) bahan menjadi kecil, sehingga penetrasi cairan 
ke dalam struktur tablet menjadi sulit. Hal ini sangat berpen�
garuh terhadap waktu larut tablet. Selain itu, pada gaya tekan 
yang tinggi, berarti tekanan yang diterima oleh bahan juga 
semakin besar yang akan menyebabkan ikatan antar butiran 
semakin kompak dan kuat. Hal ini ditunjukkan dengan peng�
gunaan gaya tekan 5000 N, waktu larut tablet melebihi stan�
dar yang telah ditetapkan oleh USP yaitu lebih dari 120 detik. 
Sedangkan pada penggunaan gaya tekan 1000 N, waktu larut 
tablet sangat singkat.
Selain pengaruh gaya tekan, waktu larut tablet effer�
vescent juga dipengaruhi oleh perbedaan formula yaitu rasio 
asam sitrat dan natrium bikarbonat. Pada formula 1, rasio 
asam sitrat dan natrium bikarbonat adalah 1:3 memiliki waktu 
larut paling singkat. Hal ini berkaitan dengan reaksi efferves�
cent yang memerlukan 3 molekul natrium bikarbonat untuk 
melarutkan secara sempurna 1 molekul asam sitrat. Hasil 
reaksinya adalah 3 molekul gas karbon dioksida (CO2).
Komposisi natrium bikarbonat (NaHCO3) yang tinggi 
memberikan waktu larut yang lebih cepat.  Hal ini terjadi ka�
rena natrium bikarbonat berfungsi sebagai bahan penghancur. 
Ketika bereaksi dengan air (H2O) menghasilkan gas CO2 dan 
memberikan efek yang menyegarkan. Fung dan Ng (2003) 
melaporkan bahwa konsentrasi natrium bikarbonat yang ting�
gi menyebabkan waktu larut tablet sangat cepat. Adanya efek 
karbonasi pada tablet effervescent, memberikan sensasi yang 
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gulan tablet effervescent, sehingga konsumen menyenangi 
produk tersebut (Karagul dkk., 1999). 
Waktu larut tablet effervescent juga disebabkan oleh 
kandungan asam dan basa yang terdapat didalamnya. Di da�
lam formulasi tablet effervescent, sumber asam adalah asam 
sitrat, sedangkan sumber basa adalah natrium bikarbonat. 
Ketika tablet effervescent dilarutkan, terjadi reaksi antara 
sumber asam dan basa yang sangat cepat. Reaksi inilah yang 
mempercepat proses pelarutan tablet effervescent di dalam 
air dan menjadi bagian yang tersuspensi. Seperti diungkap�
kan oleh Massimo dkk. (2000) bahwa asam adalah zat yang 
mengandung hidrogen dan jika dilarutkan ke dalam air akan 
terurai menjadi ion hidroksida dan ion logam. Pendapat yang 
sama juga telah dijelaskan oleh Catcllani dkk. (2004) bahwa 
reaksi asam dan basa akan menghasilkan reaksi yang sangat 
cepat.
KESIMPULAN
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan dapat di�
simpulkan sebagai berikut:
a. Beberapa faktor yang berpengaruh terhadap proses 
pelarutan tablet effervescent diantaranya adalah massa 
tablet, volume tablet, kadar air tablet, kenaikan suhu 
bahan ketika dikompresi, volume air, suhu air, densitas 
air, gaya tekan yang digunakan pada saat pengepresan, 
dan kecepatan tekan. Akan tetapi, faktor yang paling 
berpengaruh adalah gaya tekan yang digunakan untuk 
pengepresan.
b. Tablet effervescent memiliki waktu larut yang sangat 
cepat karena mengandung sumber asam dan basa yang 
apabila bereaksi dengan air (H2O) akan menghasilkan 
gas karbon dioksida (CO2).
SARAN
Kelembaban udara  ruang pentabletan sangat berpen�
garuh terhadap waktu larut tablet effervescent. Dengan de�
mikian, proses pembuatan tablet effervescent sebaiknya di�
lakukan pada kondisi RH ruang yang rendah (di bawah 40%) 
untuk menghindari terjadinya reaksi kimiawi antar komponen 
penyusun tablet.
DAFTAR SIMBOL
F =  gaya tekan (N)
ka  =  kadar air tablet (kg air/kg padat)
mt  =  massa tablet (kg)
R  =  konstanta gas
Ta   =  suhu air (
oC)
Tb =  suhu bahan ketika dipress (
oC)
Tgr =  suhu Tg rata�rata (
oC)
T0 =  titik leleh zat terlarut (
oC)
 T  =  waktu (detik)
 u =  kecepatan tekan (m/detik)
Va  =  volume air (m
3)
Vt   =  volume tablet (m
3)
ρa   =  densitas air (kg/m3)
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